








como	um	dos	 fatores	primordiais	para	 a	obtenção	de	um	produto	 com	propriedades	 terapêuticas.	O	
screening	fitoquímico	e	físico-químico	é	a	busca	de	informações	a	partir	de	espécies	biológicas	para	seu	
























































possibilitando	 a	 inovação	 em	 produtos	 alimentıćios	 e	 a	
criação	de	novos	nichos	de	mercado	(BICUDO	et	al.,	2012).	
Assim,	 as	 partes	 de	 vegetais	 com	 valor	 nutricional	 e	 que	




gastrintestinais,	 nos	 processo	 inflamatórios	 e	 estresse	
oxidativo	 (BRASIL,	 2006).	 Constituindo	 assim,	 alimentos	
terapêuticos	de	fácil	acesso	a	população.
Atualmente,	o	mercado	consumidor	busca	cada	vez	mais	






adição	 de	 ingredientes	 funcionais	 como	 os	 extratos	 da	
planta	 Curcuma	 zedoaria	 Zingiberaceae,	 planta	 com	
propriedades	 medicinais,	 utilizada	 desde	 a	 Idade	 Média	
como	condimento,	corante,	aromatizante	e	fins	terapêuticos	
(LI	et	al.,	2011).


















diversos	 municípios,	 no	 qual	 é	 utilizada	 como	 planta	
ornamental.	Um	dos	principais	componentes	extraídos	é	a	
curcumina,	 que	 também	 é	 responsável	 por	 suas	 ações	
bioativas.	Os	trabalhos	mostram	que	os	efeitos	positivos	são	
observados	 em	 diversas	 formas	 de	 uso,	 como	 extratos,	
solução	 e	 administração	 oral	 e	 intraperitoneal	 (COSTA;	
ROSA,	2010).
As	 empresas	 farmacêuticas	 têm	 transformando	 os	
rizomas	em	produtos	para	 tratar	a	gastrite	e	problemas	
digestivos	 (RAJASEKARAN,	 2011).	 Entre	 as	 indicações	
terapêuticas	da	Curcuma	zerumbet	destacam-se	as	propri-
edades	 tônico-estimulante,	 expectorante,	 diurética,	
calmante,	 carminativa,	 colerética,	 colagoga,	 depurativa,	
antiséptica,	 antifúngica,	 anti-helmíntica,	 antimicrobiana,	
antitumoral,	 eupéptica,	 aromática,	 antiinflamatória,	
hepatoprotetora	 e	 analgésico	 (MAKABE	 et	 al.,	 2006;	
SUKARI	et	al.,	2011;	XIANG	et	al.,	2012;	GUPTA	et	al.,	2013).
Os	 principais	 princípios	 ativos	 desta	 planta	 são	
terpenoides,	 especialmente	 sesquiterpenoides	 como	
furanodieno	e	furanodienona,	curcumenona,	curcumanolida,	




o	 objetivo	 deste	 trabalho	 foi	 realizar	 um	 screening	





Coleta	 e	 Herborização	 da	 Curcuma	 zerumbet	 Roscoe	
(Zingiberaceae)
As	 amotras	 da	 espécie	 Curcuma	 zerumbet	 foram	
coletadas	na	Comunidade	Tarumã-mirim,	Ramal	do	Pau	
Rosa,	 Latitude	 2°43ʹ17ʺS,	 Longitude	 60°08ʹ19ʺW,	
localizada	no	Estado	do	Amazonas/Brasil.	A	exsicata	 foi	
enviada	a	unidade	de	Botânica	do	 Instituto	Nacional	de	






preparados	 para	 posterior	 análises	 físico-químicas	 e	
fitoquímicas.
Obtenção	dos	extratos




pelo	 método	 de	 infusão	 utilizando	 50	 g	 da	 Curcuma	
diluída	em	1000	mL	de	água	destilada,	enquanto	o	extrato	
hidroalcoólico	 foi	 obtido	 pelo	 método	 maceração	
utilizando	200	g	da	Curcuma	 em	2	000	mL	etanol:água	
(1:1)	 por	 um	 período	 de	 72	 h.	 Após	 as	 extrações	 os	
extratos	 foram	 desidratados	 através	 da	 liofilização	
utilizando	 o	 aparelho	 Liofilizador	 marca	 LS	 3000	




A	 caracterização	 fisico-química	 do	 rizoma	 e	 dos	
extratos	foi	determinada	em	triplicata	pela	metodologia	
do	Instituto	Adolfo	Lutz	(2008),	o	teor	de	umidade,	teor	de	




Os	 extratos	 foram	 analisados	 por	 cromatografia	






substâncias	 como	 alcalóides,	 taninos,	 esteroides	 e	
terpenoides	respectivamente	(DAÍ	et	al.,	1997;	OHE,	2000;	
TANAKA;	 SHIMIZU,	 2001).	 Foi	 aplicada	 uma	 marcha	
analítica	conforme	a	metodologia	de	Matos	(1997)	para	
detectar	 a	 presença	 de	 diferentes	 classes	 metabólicas	
secundárias.
Cromatografia	 Gasosa	 Acoplada	 a	 Espectrometria	 de	
Massa-	CG-MS
A	 amostra	 de	 1	 µl	 do	 óleo	 diluído	 em	 1	 mL	 de	
diclorometano	foi	preparada	para	ser	injetada	no	croma-
tógrafo	 gasoso	 acoplado	 a	 espectrômetro	 de	 massas.	 O	






cromatográfica	 dos	 picos	 de	 interesse	 foi	 na	 seguinte	
condição	de	análise:	Temperatura	inicial	da	coluna:	60	°C,	







foram	 avaliados	 por	 análise	 de	 variância	 (ANOVA)	





Observando	 os	 rendimentos	 dos	 extratos	 obtidos	 o	
hidroalcoólico	 foi	 significativamente	superior	ao	aquoso	
com	15,75	%	±	1,50	e	24,45	%	±	1,07	respectivamente.	
Observou-se	 nos	 resíduos	 dos	 extratos	 a	 presença	 de	






características	 organolépticas	 de	 odor	 e	 coloração	 de	
folhas	verdes.
Os	resultados	da	composição	centesimal	do	rizoma	da	
C.	 zerumbet	 seca	 e	 de	 seus	 extratos	 aquosos	 e	
hidroalcoólicos	estão	expressos	na	Tabela	1.	Comparando	
os	resultados	das	análises	físico-químicas	dos	rizomas	da	






O	 teor	 de	 carboidrato	 encontrado	 no	 rizoma,	 nos	
extratos	 aquosos	 e	 hidroalcoólicos	 não	 apresentaram	
diferenças	estatísticas	69,89,	66,88	e	66,62	%	respectiva-
mente,	 que	 independentemente	 do	 tipo	 extração	 não	
alterou	 a	 concentração.	 Segundo	Harris	 e	 colaboradores	
(1968),	 os	 rizomas	 da	 curcuma	 enquadram-se	 como	
alimento	 energético	 por	 apresentarem	 carboidratos	 e	







bruta:	 12,98	 ±	 0,08,	 12,70	 ±	 0,50	 e	 10,80	 ±	 1,06	 %	
respectivamente,	com	diferença	significativa	apenas	para	
o	 extrato	 hidrolcoólico.	 Nas	 pesquisas	 de	 Kumar	 e	
colaboradores	 (2013)	 os	 rizomas	 de	 C.	 longa 	





de	 fibra	 alimentar.	 E	 segundo	 o	 regulamento	 técnico,	
referente	 à	 informação	 nutricional	 complementar	





Nas	 leituras	 das	 placas	 de	 CCD	 para	 extrato	 aquoso	
revelado	 em	 Dragendorf,	 Liberman–Burchard	 e	 Cloreto	
Férrico	 não	 revelaram	 nenhum	 composto.	 Entretanto,	
quando	revelado	em	Iodo	ressublimado	apresentaram	três	





R =	 0,66	 caracterizando	 terpenoides	 e	 curcuminoides,	
F














co	 revelado	 em	 Dragendorf	 encontrou-se	 manchas	
alaranjadas,	 R =	 0,21	 caracterizando	 a	 presença	 de	
F
alcaloides.	 Quando	 revelado	 em	 Liberman–Burchard	
apresentaram	duas	manchas	com	spot	com	R =	0,79	e	R =	
F F






manchas	com	spot	com	R 	=	0,94,	R 	=	0,62	e	R 	=	0,53	em	
F F F
banda	 254	 nm.	 Conforme	 o	 estudo	 de	 Zhang	 e	
colaboradores	(2008)	o	R =	0,62	encontrando	no	extrato	
F
hidroalcoólico	 desta	 espécie	 refere-se	 ao	 curcuminoide	
dimetoxicurcumina.
O	perfil	fitoquímico	qualitativo	dos	extratos	aquoso	e	
hidroalcoólico	 da	 C.	 zerumbet	 (Tabela	 02),	 revelou	 a	






























































positivo	 para	 taninos	 enquanto	 no	 extrato	 aquoso	 não	
foram	encontrados	triterpenoides	e	esteroides,	saponinas	e	
flavonoides,	como	detectados	nestes	estudos.
Os	 testes	 de	 saponinas	 foram	 considerados	 positivos	
pela	formação	permanente	de	espuma	após	a	solução	ser	


















As	 análises	 quantitativas	 dos	 extratos	 aquoso	 e	
hidroalcoólico	do	rizoma	da	C.	zerumbet	estão	expressos	na	
Tabela	3.
A	 determinação	 de	 compostos	 fenólicos	 é	 de	 grande	










dos	 compostos	 fenólicos,	 e,	 para	 os	 extratos	 aquosos	 e	
hidroalcoólicos	da	C.	zerumbet	esta	classe	de	compostos	
apresentou	conteúdo	total	de	60,23	mg	±	0,02	e	65,75	mg	±	
1,25,	 respectivamente.	 Nas	 pesquisas	 de	 Singh	 e	 Gupta	
(2013)	 a	 quantidade	 de	 flavonoides	 determinada	 na	 C.	
amada	foi	2,14	mg	±	0,42,	enquanto	no	Zingiber	officinale	
3,66	 mg	 ±	 0,45	 espécies	 da	 mesma	 família,	 mas	 com	
concentrações	diferentes	de	flavonoides.	Esta	diferença	é	
influenciada	 por	 vários	 fatores	 ambientais	 como:	
temperatura,	solo	e	nutrição	(MARQUES,	2011).
As	 antocianinas	 pertencem	 ao	 grupo	 dos	 flavonoides	
constituem	o	maior	e	o	mais	importante	grupo	de	pigmen-
tos	 naturais	 solúveis	 em	 água	 (VOLP	 et	 al.,	 2008).	 Nos	
extratos	 analisados	 (Tabela	 3)	 a	maior	 concentração	 de	
antocianina	encontrada	foi	no	extrato	hidroalcoólico	com	
18,56	mg	±	0,05,	enquanto	que	no	extrato	aquoso	13,49	mg	







antiinflamatória,	 antiespasmódica,	 antioxidante,	 antiviral,	
antibacteriana	e	antitumoral	(POZZI,	2007).
Os	 carotenoides,	 pigmentos	 responsáveis	 pela	 cor	
alaranjada	dos	vegetais,	compreendem	grande	número	de	
compostos	 dos	 quais	 apresentam	 atividades	 biológicas	
(COSTA;	ROSA,	2010).	Os	extratos	aquosos	e	hidroalcoólicos	
analisados	apresentaram	05,42	mg	±	0,07	e	12,67	mg	±	1,03	
de	 carotenoides	 totais,	 respectivamente.	 Esta	 diferença	
pode	estar	relacionada	ao	modo	de	preparo	do	extrato,	o	
qual	 o	 extrato	 aquoso	 passou	 por	 um	 aumento	 de	
temperatura	(±	20	°C)	em	seu	preparo	o	que	não	ocorreu	na	
preparação	do	extrato	hidroalcoólico.






semelhantes,	 indicando	 que	 os	 sesquiterpenos	 predomi-
nam	 no	 óleo	 essencial	 corroborando	 com	 os	 estudos	 de	
Zhou	 e	 colaboradores	 (2013)	 ao	 analisar	 o	 óleo	 da	 C.	
zedoaria	 descreveu	 que	 esta	 possui	 19,6	%	 de	monoter-
penos	e	80,4	%	de	sesquiterpenos.	Yang	e	colaboradores	















Compostos fenólicos totais (mg/100g) 05,81 ± 0,09b 09,29 ± 0,05a 
Flavonoides (mg de quercetina/100g) 60,23 ± 0,02b 65,75 ± 1,25a 
Antocianina (mg/100g) 13,49 ± 1,25b 18,56 ± 0,05a 






# ¨°≥≥•≥ Reações Aquoso Hidroalcoólico 
Triterpenos e esteroides Liberman-Burchard + + 
Tanino FeCl3 - - 
Saponinas Índice de Espuma + + 
Antocianina H2SO4 + + 
Flavonas e Flavonois Shinoda + + 
Classes
Constituintes
Observando	 a	 Tabela	 4	 e	 a	 Figura	 1,	 o	 constituinte	
químico	 majoritário	 e	 encontrado	 foi	 o	 curzerenona	
(C H 0 )	 com	 49,45	%	 de	 área,	 um	 componente	 pouco	
15 18 2
estudado	 e	 potente	 no	 tratamento	 anti-inflamatório	
(SOARES;	ALVES,	2004),	analgésico	e	antioxidante	(SOSHI;	
MATHELA,	 2012).	 Dentre	 os	 picos	 detectados,	 05	
compostos	 são	 característicos	 do	 gênero	 cúrcuma:	
curzereno,	 curcumenol,	 farnesol,	 β-elemeno	 e	 curcume-
nona	(YANG	et	al.,	2005;	YANG	et	al.,	2007;	ZHOUA	et	al.,	
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camphene 6.880 0.46 
≥°¢©Æ•≠ Ø  ỳ    0.53 
(-)-α -terpineno 10.350 0.69 
(+)-camphor 15.980 2.23 
isoborneol 16.465 1.08 
cumin aldehyde  17.872 0.30 
? -elemene 25.799 5.96 
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